y DEPARTAMENTO DE ENSINO )
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DA CONSERVAGCAO DE ALIMENTOS

Caddigo: Carga Horaria Total: 80h
Numero de Créditos: 04 Nivel: Graduacéao
Pré-requisitos: Sem pré-requisito Semestre: 02

CH Teérica: 40h CH Pratica: 30h

CH Presencial: 80h CH nao presencial: 0
PCC: 0 EXTENSAO: 10h | PCC/EXTENSAO: 0
EMENTA

Fundamentos da conservagao dos alimentos. Principais alteragdes nos
alimentos. Importancia da conservagao dos alimentos. Meétodos de
conservagao de alimentos: pelo uso do calor; pelo uso do frio; pelo uso de
Aditivos; pela redugéo da atividade de agua; por fermentagéo; por defumacgéo.
Métodos nao convencionais de conservagao dos alimentos. Alteracbdes dos

alimentos devido a utilizagdo da tecnologia de conservagao.

OBJETIVOS

1.Compreender os fatores que condicionam a estabilidade dos alimentos;

2. Conhecer as alteragdes fisicas, quimicas, microbiologicas e enzimaticas

decorrentes do processamento dos alimentos;

3. Entender sobre os principais métodos de conservacgao de alimentos;

4. Identificar os métodos que podem ser utilizados na elaboragcdo dos

produtos agroindustriais;
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5. Reconhecer a importancia da conservagao dos alimentos para manutencao

dos compostos nutricionais e sensoriais;

6. Relacionar a conservacao dos alimentos com a saude dos consumidores.

PROGRAMA

1. Fatores de deterioracao dos alimentos.
1.1.Alteragcbes microbiologicas;

1.2. Fatores intrinsecos e extrinsecos dos alimentos;

1.3. Alteragbes quimicas enzimaticas e ndo enzimaticas;

1.4. Alteracdes fisicas
2. Conservacgao pelo uso do calor.

2.1. Introducao;

2.2. Principio do método;

2.3. Branqueamento, pasteurizacdo, esterilizacdo, apertizacao,
tindalizacao;

2.4. Equipamentos;

2.5. Influéncia do Tratamento Térmico na Qualidade dos Alimentos;

2.6. Alimentos industrializados conservados pelo calor.
3. Conservacgao pelo uso do frio

3.1. Introdugao;

3.2. Principio;

3.3. Refrigeragao e congelamento;

3.4. Equipamentos;

3.5. Influéncia da Refrigeracdo e Congelamento na Qualidade dos
Alimentos;

3.6. Alimentos industrializados conservados pelo frio;
4. Conservacgao pelo uso de Aditivos.

4.1. Introducgao;
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4.2. Definigado e importancia;

4.3.Classificagao;

4.4.Normas e padrdes regulamentares para alimentos

4.5. Influéncia do uso de aditivos na Qualidade dos Alimentos;

4.6. Alimentos industrializados conservados pelo uso de aditivos;
5. Conservacéo pela redugéo da atividade de agua.

5.1. Introducéao;

5.2. Principio;

5.3. Concentragdo, secagem, desidratacao, liofilizagao;

5.4.Equipamentos;

5.5.Influéncia na Qualidade dos Alimentos;

5.6.Alimentos industrializados conservados pela redugao da Atividade de

agua;
6. Conservacgao por fermentagcao

6.1. Introducgao;

6.2. Principio;

6.3.Tipos de fermentacéo;

6.4.Equipamentos;

6.5.Influéncia na Qualidade dos Alimentos;

6.6.Alimentos industrializados conservados por fermentacgao;
7. Conservacao por defumacao.

7.1. Introducao;

7.2. Principio;

7.3. Equipamentos;

7.4. Influéncia na Qualidade dos Alimentos;

7.5. Alimentos industrializados conservados por defumacgao.

8. Métodos nao convencionais de conservacao dos alimentos.

8.1. lIrradiacéo;
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8.2. Altas pressoes;

8.3. Aquecimento por micro-ondas;
8.4. Ultrassom;

8.5. Aquecimento 6hmico;

8.6. Ozobnio;

8.7. Atmosfera modificada e controlada.

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposig¢ao oral de conteudos gerais e especificos, com discussdo aberta em
sala, fazendo-se uso de Metodologias ativas de ensino e aprendizagem,
como uso de TIC’s, seminarios, discussdo de artigos cientificos, painéis,
debates e outras metodologias.

Realizag&o de praticas no laboratério e de possiveis visitas técnicas.

As atividades serdo desenvolvidas na sala de aula, em laboratdrio, em

industrias e ambientes virtuais.

RECURSOS

Quadro branco e pinceéis coloridos.

Livros e artigos de conteudo da disciplina.
Legislagdes pertinentes.

Papel oficio e impressora.

Computador, projetor de multimidia e caixas de som.
Videos explicativos disponiveis na Internet.

Quizzes elaborados através de aplicativos.

Vidrarias e recursos de laboratério.

Atividade de Extensao.
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Dentre outros.

AVALIAGAO

A avaliacdo da disciplina se dara em seus aspectos qualitativos e
quantitativos através de avaliagdo individuais e em grupos, com carater
diagndstico, formativo e somativo, visando o acompanhamento permanente
do aluno. Alguns critérios a serem avaliados sao:

- Grau de participagdo do aluno em atividades que exijam producéo
individual e em equipe;

- Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na
elaboragdo de trabalhos e avaliagbes escritas ou destinados a
demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico- pedagdgicos e
cientificos adquiridos;

- Desempenho cognitivo;

- Criatividade e uso de recursos diversificados e dominio de atuagao
discente (postura e desempenho) na apresentagao do seminario;

- Frequéncia/ Assiduidade.

Os aspectos qualitativos e quantitativos da avaliacdo ocorrerdo de acordo

com o Regulamento da Organizacao Didatica (ROD) do IFCE.
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